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Introduction :

Dans le contexte actuel de transition numérique et d’'ouverture des données de la recherche (Open Data/Open Science), traduire la connaissance dans les
formats dits du web sémantique constitue un enjeu majeur car l'utilisation de ces standards informatiques facilite grandement le partage et I'exploitation des
données ainsi que leur affichage sur des supports mobiles tels que les tablettes et les smartphones, et permet ainsi de tirer pleinement parti du web.

Un travail initial d'assemblage de connaissances réalisé dans le cadre du projet INRA AsCoPain a permis de produire un glossaire terminologique des
descripteurs du pain francais. Ce glossaire a été rendu accessible dans I'archive institutionnelle ProdINRA dans un format PDF (Roussel et al., 2010) et a été

reférencé par la FAO.

Le travail de transposition de ce glossaire terminologique dans ces nouveaux formats (XML/RDF et SKOS) a mobilisé un groupe interdisciplinaire de
personnes de I'INRA représentant des compétences diverses et complémentaires : technologues en panification, rhéologues et ingénieurs de la
connaissance.
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La demarche de transposition des données dans les standards du web sémantique

Exemples de valorisation
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Conclusion et Perspectives :

La transposition du glossaire aux standards du web sémantigue s’inscrit dans les principes FAIR - Findable, Accessible, Interoperable, Re-usable - pour un
glossaire plus visible (« retrouvable »), plus accessible, mieux exploitable (traitement possible par des programmes informatiques) et réutilisable librement et
gratuitement (licence ouverte).
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